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De 1998 a 2007 la fruta fresca, verdura, especias y nueces 
fueron comúnmente asociados con brotes de gastroenteritis 
(Batz, Hoffman, y Morris 2011). Salmonella se ha conver-
tido en uno de los patógenos humanos más problemáticos 
asociado a productos frescos, nueces y a los alimentos que 
contienen esos ingredientes (Batz, Hoffman, y Morris 2011; 
deWaal, Tian, y Plunkett 2009). Esta hoja informativa fue 
producida para proveer información actualizada sobre las 
prácticas de producción de tomate y sus asociaciones con 
Salmonella. Esta información es útil para los Agentes de 
Extensión Agraria en sus programas de educación sobre 
cultivos hortícolas.
A pesar de que Salmonella ha sido considerada como un 
agente zoonótico, es claro que la salmonelosis se transmite 
también a través del consumo de verduras crudas, donde 
Salmonella y E. coli patogénica pueden pasar parte de su 
ciclo de vida. Durante la última década, la investigación 
científica ha indicado que las interacciones de las plantas 
con Salmonella y E. coli patogénica en cierta medida 
dependen de la planta huésped, donde la colonización 
de los tejidos vegetales varía no sólo entre especies, sino 
también entre las variedades de la misma especie (Gu, 
Cevallos-Cevallos, y van Bruggen 2013; Jablasone, War-
riner, y Griffiths 2005; Barak, Kramer, y Hao 2011; Klerks, 
Franz, et al. 2007). Esto sugiere la interesante posibilidad 
de que la selección de cultivos podría también ser utilizada 
para identificar las variedades más resistentes a la prolifer-
ación de patógenos humanos.
Varios estudios recientes analizan en qué medida el geno-
tipo del tomate afecta la colonización de Salmonella en los 
tejidos de las plantas y también la capacidad del patógeno 
Figura 1. Diferentes variedades de tomates en las diferentes etapas de 
madurez listos para ser infectados con Salmonella
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de proliferar en el fruto de tomate (Barak, Kramer, Hao 
2011; Marvasi, Noel, et al. 2014). En general, ninguna de 
las variedades de tomate analizadas fueron completamente 
“resistentes” a la Salmonella, aunque se han identificado 
diferencias de hasta 100 veces en el tamaño de la poblacio-
nes del patógeno en los tomates y en los tejidos de frutas 
(Barak, Kramer, Hao 2011; Marvasi, Noel, et al. 2014). En 
otro estudio de variedades comerciales o híbridos de tomate 
enfocado en medir la susceptibilidad a Salmonella bajo 
diferentes prácticas de riego no hubo patrones detectables 
(Marvasi, Hochmuth, et al. 2013), aunque los tomates 
pequeños (“cherry”) eran generalmente menos propicios a 
la proliferación de Salmonella (Marvasi, Noel, et al. 2014). 
Es interesante observar que los tomates con mutaciones que 
afectan a la maduración (rin, nor, Nr) fueron significativa-
mente menos susceptibles a la proliferación de Salmonella 
(Marvasi, Noel, et al. 2014), aunque el mecanismo bio-
químico de este fenotipo aún no es entendido.
Las frutas maduras son generalmente más susceptibles 
a patógenos oportunistas y también en tomates se han 
observado diferencias significativas en la capacidad de 
Salmonella para colonizar los tomates en diferentes etapas 
de madurez (Marvasi, Hochmuth, et al. 2013; Marvasi, 
Cox, et al. 2013; Shi, Namvar, et al. 2007). Sin embargo, las 
diferencias en la proliferación de Salmonella en tomates 
maduros o inmaduros no parecen depender de la pigmen-
tación de la fruta madura (por ejemplo, rojo, amarillo, 
marrón o verde).
¿Cómo varía la susceptibilidad a Salmonella en tomates 
cultivados en invernadero o en campo? Cuando se 
probaron cuatro variedades de tomate (Bonny Best, Florida 
47, Sebring y Solar Fire) en campo, los niveles de suscepti-
bilidad a Salmonella no correlacionaron significativamente 
con los niveles observados en los estudios en invernaderos 
(Marvasi, Noel, et al. 2014). Los factores responsables de 
las diferencias no están claros aún, aunque se sabe que las 
prácticas de producción de cultivos y la diversidad de las 
comunidades microbianas asociadas a las frutas afectan los 
resultados de las interacciones entre los patógenos humanos 
y cultivos.
Tanto en los cultivos en campo como en invernadero, los 
tomates maduros sufrieron una proliferación de Salmonella 
mas rápida que los tomates inmaduros. El número final 
de células de Salmonella fue, en promedio un orden de 
magnitud más alto en los tomates maduros en comparación 
con los tomates verdes en las mismas condiciones. En 
cada temporada, en ciertas muestras, las poblaciones de 
Salmonella en tomates maduros aumentaron por lo menos 
105 veces desde la dosis inicial de 100 células.
Conclusiones
En caso de contaminación, los tomates maduros de color 
rojo son significativamente más susceptibles a la prolifer-
ación de Salmonella que los tomates parcialmente maduros 
o verdes. Los tomates “cherry” tienden a ser menos suscep-
tibles a la proliferación de Salmonella, en comparación con 
los tomates de frutos más grandes. En general, los niveles 
de proliferación de Salmonella no correlacionan con el 
color del fruto (amarillo, marfil, marrón, rosa o rojo). Sin 
embargo, la variedad (cultivar) de tomate sí afecta signifi-
cativamente la proliferación de Salmonella. Los tomates 
portadores de mutaciones relacionadas con la maduración 
(rin) son menos propicios a la proliferación de Salmonella.
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